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eine Sdheibe etwas Hiftenmarf ober andere beliebige Marme-
ladbe oder Cingemadytes, und bedede es mit einer Scheibe
Oblaten.  Mache einen Teig von einen Ei, etwas Mehl und
Dier, fo dick wie der ju den gebackenen Aepfeln ift; fauche
Die :‘Cﬂb[nrcn‘]nir bem Qingemachten 4 Zoll breit rings berum
am _:*_)iqnbf: jo Dinein, daB e¢s ein NRad formirt und backe fie
in Sdymals,

N= 47, Sefdhlagener Kudyen.

Rihre 37 Pfund zergangene Butter ju Schaum, nadh
und nad) 12 Cier, ein wenig Saly 3, Pfund feines trocknes
Atehl und 6 Xoth geftofenen JQueber hinein, ulest aber 3 big
4 Xoffel woll gute *Dierhefen, beftreiche die Form mit Butcer,
bejtveue fie mit geriebenet Semmel, fiille die Maffe binein,
If[i:;‘fltf i der 2Warme geben und backe fie bei ecinen mittels
magigen ;yeuer.

' ONan  fann aud) V5 Pfund grofe und fleine NRofinen
binetn thun,

N2 48, Serabrter Kudyen.

Jubre 1 Pfund ausgewafchene BDutter nadh) und nad
mit dem Gelben von 18 Cier und mic 4 Loth geftofienen
Suder ju Sdyaum, thue anderthald PFund fein troctenes Nebl
nebft 3 ¥offel voll gute Hefen, 1/, IMaf fugen Rabm, 1/ g‘,-'
abgesogener und gave gefchnictener Mandeln, 4 Loth gefchnitte-
nen Ritronat, ein wenig Mustatenblithe und Saly nebft dem
su ©chnee gefchlagenen Weifen von 6 Eier und nady Ve-
licben wobl ausgelefene und gemwafchene fleine NRofinen Daju,
tubre diefes alles durdyeinander, fulle den Teiq in die mit
Butter beftridyene Form, laf den Teig gebdrig geben und backe
ibn Dei einen mictelmagigen Feuer.
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N2 49, Kolatfchen (Art cines runden Hes
backenen.)

Rubre V45 Phund DButter mit 4 Eier und 4 Loth qe-
foenen Juder ju Sd)aum, gieb 1 Pfund fein trocfenes Mebl,
Vs DMMaf fufren Rabhm, ein wenig Saly und ein paar Loffel
voll gute *Bierbefen darunter, madie Fleine runde Kudien da-
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von, leqe fie auf e¢in Fupfernes Wlech, drucde in Ddie Mitte eine
WBertiefung hinein und [af fie geben.

} o a i i = i ]| ] ]

; Sind fie genug geftiegen, fo fulle Cingemadytes in Ddie
; Diblung, befireiche das Uebrige mit einem jer{d)lagenen i |
, und bacte fie bernad) Dei cinen mittelmagigen Seuer,

N2 50.  SKolatfhen auf eine andere Arf.

NRitbre anderthald Pfund wobl ausgewafdene Butter {o
[ange bis {ie ganj weif wird, vitbre 6 Loth qeftofienen Zucler
L/ Peund Elein qefchnitcenen Jitronat, nacd) und nad) 3 ganje
Eier und das Gelbe von 7 Eier dazu, fodann 2 Pfo. trodenes
feines durchaefiebres Mebl, 14 Maf Jufen Rabm, ein wenig
Musfatenbllithe auch 2 bis 3 Loffel woll qute >Dierhefen.
Mache fleine vunde Kudhen in dev Grvdfie eines Eiergelbs da-
von, fege fie auf ein fupfernes Bled), lap fie an etnen war-
men Ovt jergeben, Deftreiche fie mit  einem gerfdhlagenen €i
und bade fie,

N2 51, Brandfcig mit IMildy.

G3ieh in ein Kaftrol 14 IMaf Milch, ein fleines Stud-
chen Rimmet,  wie. auch 4 Loth Jucfer. Wenn die Milch
foche, fo ftreue fo- viel feines Miehl binein alg du Dhineinbrins
aen fannft, mache ten Teig mit einen Kochloffel wobl unfer-
cinander; der Teiq muf aber fo feft fein als bei dem *Brand-
teig ift qemeldet worden. Dann fee ibn vom Feuer und
mache ibn in cine Sdufiel mic 3 Loth “Dutter vecht untevei-
nanoer,

MWenn er dann etwas falt ift, (o fdhlage nach und nadh
A Eier und von 4 den Dotter daran, rubre es auch rved)t un-
teveinander, dann ftaube etwas Mehl auf ein Jiudelbret, lege
ben eig darauf und mache ftleine dndouillen davaus in der
Grofie und Dide eines [Fingers.

Cin balbe Stundbe vor dem Anrvichten bade fie mit 1
Dfund Sdymaly in eingr Dadpfanne heif gemadyt fdyon gelb,
[eqe fie auf ein Papier oder fauberes Tucd), bamit das Sett
ablaufe. Dann flege fie auf cine Sdhuffel nnd Dbeftaube fie
mit 3uder und Fimmet. i
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